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� Résumé 

Les effets combinés d’une congélation et d’un conditionnement sous atmosphère modifiée (100 % de N2 ou 

50 % de N2 – 50 % de CO2) sur les propriétés chimiques et la mélanose de crevettes tropicales (Parapenaeus 
longirostris) de pêche ont été étudiés et comparés à un traitement traditionnel aux sulfites et à un emballage 
sous vide. 

Les modifications de pH, les teneurs en ABVT, les niveaux d’oxydation (indice thiobarbiturique) et le taux de 
mélanose ont été suivis durant le stockage à l’état congelé. 

Le traitement aux sulfites de sodium avant le stockage a provoqué une augmentation rapide du pH et de la 
teneur en ABVT, tandis qu’un emballage sous vide n’a induit qu’une augmentation mineure de ces paramètres. 

Les échantillons congelés emballés sous atmosphère modifiée, avec 100 % de N2, ne se sont pas oxydés ni 
mélanosés durant les 6 mois de stockage.  

Ces résultats suggèrent que l'utilisation d’un emballage sous atmosphère modifiée en combinaison avec la 
congélation pourrait constituer une alternative sûre et efficace aux additifs chimiques pour prévenir le 
développement de la mélanose dans les crevettes. 

    


